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ABSTRAK
Pisang gedah atau pisang awak merupakan salah satu jenis pisang yang banyak diusahakan petani diwilayah
Sumatera Selatan. Pemanfaatan pisang gedah saat ini baru sebatas sebagai pisang segar yang umur simpannya
pendek dan harganya murah. Pengolahan pisang mentah menjadi tepung memiliki kelebihan diantaranya mudah
didistribusikan, umur simpan lama dan dapat dijadikan aneka olahan. Kajian ini bertujuan meninjau
karakteristik tepung pisang gedah dari kandungan gizi, sifat amilografi, karakteristik granula dan aplikasinya
pada pembuatan kukis. Kajian dilakukan di Desa Pulau Gemantung ilir kec Tanjung lubuk kab OKI pada bulan
Juli-November 2015. Tepung pisang gedah diproduksi pada skala kelompok tani dengan 2 perlakuan yaitu
blansing dan tanpa blansing. Setelah perlakuan, pisang dirajang melintang, dijemur dengan alat pengring efek
rumah kaca sederhana, digiling menggunakan diskmill dan diayak. Data yang diamati adalah warna dan tekstur
chip, kadar proksimat, kadar amilosa, foto granula, sifat amilografi tepung dan data kesukaan kue kering.
Tepung pisang gedah yang dihasilkan mengandung air 7.63%, 2.92% abu,3.18% lemak,3.73% protein kadar
karbohidrat 82.54%, pati 72.13% dan amilosa 35.5%. Granula pati pisang gedah berbentuk elip tak beraturan
dengan ukuran bervariasi pada kisaran 2,5-10 mikrometer. Perlakuan blansing 10 menit telah menyebabkan
sebagian besar granula pati pecah dan menurunkan viskositas. Kue kering dari tepung pisang gedah yang
mengalami blansing secara organoleptik memperoleh skor penerimaan warna 3.0 rasa 3.8 aroma 3.86, tekstur
4.93 pada skala hedonic 1-5.
Kata kunci : pisang gedah, tepung pisang,blansing, amilografi,.kue kering
Abstract
Gedah’s or awak banana were one cultivar of banana dessert that cultivated in South of Sumatra. Utilization
this banana was still for banana dessert with low economic value and perishable. Green banana for producing
flour have an opportunity like easy to distribute, its shelf life was longer and can be used as an ingredient kind
of food product. The goal of this research was to study of chemical composition, granula and amilography
characteristic gedah’s banana flour and its application to make cookies that produced on scale farmer in OKI
district with blancing treatment. Research was done on July-November 2015 in OKI district. Banana was
blanced/steamed 10 minutes or un-blanced, hand peeled, sliced, sun dried, milled with diskmill and screened.
Result showed gedah’s banana flour contain water 7.63%, ash 2.92%, 3.18% of lipid, protein 3,73%, 82.54%
carbohydrate, 72.13 % starch and amylose 35%. Granula of this banana flour have a sperichal with size ranged
from 2.5-10 mikron. Blanching 10 minutes caused a lot of granula swell, disrupt and decreased viscocity.
Cookies that maked from blanched gedah’s banana flour have skor hedonic scale 3.0 for colour, 3.8
moutfeel,3.86 for flavour,and 4.93 for texture for 1-5 range of scale.
Keywords: gedah’s banana, banana flour,blanching,amilography,cookies
PENDAHULUAN
Pisang gedah merupakan salah satu jenis pisang yang banyak diusahakan di kab OKI dan sekitarnya karena
memiliki beberapa keunggulan seperti tahan rendaman, cepat panen dan tahan penyakit. Namun nilai ekonomi
pisang ini masih tergolong rendah karena pemanfaatannya baru sebatas sebagai sebagai pisang segar dengan
harga murah dibanding dengan pisang meja lainnya. Pisang gedah segar yang sudah masak hanya memiliki
umur simpan hingga 4 hari saja pada suhu ruang. Pada musim buah, harga jual pisang gedah diwilayah ini
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sangat rendah bahkan kadang tidak dipanen karena tidak laku. Pemanfaatan pisang gedah mentah hingga saat ini
belum optimal, yakni sebagai bahan keripik pisang dengan kualitas rendah. Salah satu alternatif yang
berpeluang dikembangkan dari buah pisang mentah adalah tepung pisang.
Tepung pisang yang dibuat dari pisang mentah memiliki beberapa keunggulan diantaranya kandungan
pati resiten yang tinggi dan memiliki sifat fungsional yakni sebagai prebiotic, baik untuk kesehatan usus,
mengandung serat, bebas gluten dan sumber mineral. Penelitian tepung pisang yang sudah banyak dilakukan
umumnya menggunakan pisang kepok sebagai bahan baku. Namun pisang kepok merupakan jenis pisang yang
cukup mahal dipasaran, sehingga jika diolah menjadi tepung harganya juga akan lebih mahal. Oleh karena itu
pengolahan pisang gedah menjadi tepung berpeluang menghasilkan nilai tambah dengan harga yang lebih
terjangkau.
Masalah yang sering timbul dalam pembuatan tepung pisang adalah timbulnya warna coklat pada
tepung yang dihasilkan. Oleh karena itu para peneliti mengaplikasikan teknik pencegahan reaksi browning.
Dengan pencegahan reaksi browning diharapkan akan diperoleh tepung pisang dengan warna lebih putih.
Beberapa teknik pencegahan browning diantaranya adalah dengan perlakuan pemanasan/blansing, penggunaan
sodium metabisulfit serta penggunaan asam organik.[1] Prabawati [1] menyebutkan untuk menghasilkan pisang
dengan derajat putih lebih tinggi pengaruh getah diminimalkan dengan pengukusan serta adanya tambahan
proses perendaman dalam larutan sodium bisulfit dengan konsentrasi 2 g perliter selama 5 menit. Hidayat [2]
menerapkan sulfurisasi dalam rentang 150-750 ppm pada pembuatan tepung pisang raja bulu. Agama-Avecado
[3] menggunakan asam sitrat konsentrasi 3 g/l dalam proses pembuatan tepung pisang. Perendaman dalam
larutan asam sitrat 5% selama 30 menit dilakukan setelah pengukusan selama 10 menit dalam proses pembuatan
tepung pisang kapok [] Disperindag Sangatta menyebutkan dalam proses pembuatan tepung pisang melalui
tahap pengukusan 80oC 10-15 menit, perendaman garam 15 g/liter 15 menit, perendaman asam sitrat 1sdm/10l
15-20 menit, pengirisan, perendaman dalam sodium bisulfit 10-15 menit dan perendaman dengan larutan kapur
1sdm/10 liter 10-15 menit. Kesulitan dalam pengupasan pisang mentah dan pencoklatan dapat diatasi dengan
pengukusan. [5] Berbagai perlakuan tersebut disamping memperlama proses juga memerlukan alat tambahan.
Untuk produksi tepung skala rumah tangga atau petani tentunya diperlukan proses yang lebih sederhana dan
mudah diterapkan dengan peralatan yang sederhana pula.
Perlakuan blansing pada umumnya diujicoba melalui pengukusan dalam skala kecil (lab) dimana
penentuan nya berdasarkan waktu dan suhu yang ditetapkan. Untuk praktek ditingkat petani dimana tidak
tersedia alat pengukur suhu dan suhu tidak dapat dikontrol maka praktek blansing hanya mengandalkan
kecukupan waktu pada skala beban yang ditetapkan. Kecukupan blansing tentunya berbeda tergantung jenis
pisang, ketebalan kulit, ukuran buah dan kapasitas alat blansing. Penetapan waktu 10 menit untuk blansing
pisang kepok misalnya akan berbeda pengaruhnya jika diterapkan pada pisang gedah karena ketebalan kulit dan
ukurannya tidak sama. Untuk skala penerapan ditingkat petani dengan ketersediaan alat yang terbatas perlu
diujicoba penetapan waktu yang tepat untuk proses blansing pada pisang gedah pada skala sesuai ktersediaan
alat.
Tahap produksi tepung pisang lainnya adalah pengeringan. Beberapa penelitian mengenai pengeringan
chip dalam pembuatan tepung pisang skala lab menggunakan alat pengering. Nurhayati dan Andayani [6]
melaporkan dalam proses pembuatan tepung pisang gedah yang berkualitas digunakan alat pengering spraydryer.
Peneliti lainnya menggunakan oven pengering dan drumdryer [7]. Namun biaya untuk modal alat dan
operasional listrik umumnya belum terjangkau oleh petani. Proses pengeringan yang mudah dilakukan adalah
dengan penjemuran. Pengeringan dengan sinar matahari merupakan pengeringan yang sangat ekonomis dan
menghasilkan tepung dengan derajat putih lebih tinggi disbanding hasil dengan pengeringan oven. Namun
pengeringan chip pisang dengan penjemuran diruang terbuka membutuhkan ruang yang luas dan rawan
kontaminasi debu, kotoran, jamur dan terganggu saat terjadi hujan. Sehingga pada kajian ini diuji coba
digunakan alat pengering ERK yang terbuat dari bambu dan penutup plastic dengan harapan suhu pengeringan
lebih tinggi, aman dari hujan dan kontaminasi debu dan kotoran.
Kajian ini bertujuan mengetahui kualitas chip, karakteristik kimia, sifat amilografi, gambar granula
serta aplikasi tepung untuk membuat kue kering dengan bahan baku pisang gedah.
METODE PENELITIAN
Bahan
Bahan utama yang digunakan adalah pisang gedah yang diperoleh dari petani. Bahan perendam berupa
air kulit nenas. Air untuk pencucian adalah air sumur sedangkan untuk perendaman digunakan air isi ulang. Alat
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utama yang digunakan adalah pengukus, perajang manual, pengering efek rumah kaca sederhana,diskmill dan
ayakan tepung.
Persiapan Bahan
Percobaan dilakukan ditingkat lapang oleh anggota KWT tanpa ulangan. Prosedur pembuatan tepung
dilakukan menurut paket teknologi sebagai berikut :
1. Ujicoba pembuatan tepung pisang gedah tanpa blansing
Pisang gedah dikupas, dicuci dalam bak air, ditiriskan, diiris dengan perajang manual tipe berputar,
dijemur dengan alat pengering efek rumah kaca, digiling dengan mesin penepung dan diayak dengan
ayakan tepung.
2. Ujicoba Kecukupan Blansing
a. Sebanyak kg pisang dimasukkan dalam air mendidih/direbus dan ditentukan waktu 10 menit
b. Sebanyak kg pisang dimasukkan dalam panic pengukus berukuran diameter yang sudah dipanaskan
hingga mendidih. . Selanjutnya dilakukan sampling contoh pisang dalam selang waktu 1-2 menit
kemudian dikupas dan dilakukan pengamatan secara visual terhadap warna.
3. Ujicoba pembuatan tepung pisang gedah dengan blansing
4. Pisang gedah diblansing/ dikukus 10 menit, dikupas, ditiriskan, diiris, ditiriskan dengan alat peniris,
dijemur pada alat pengering efek rumah kaca, digiling dan dikemas.
Aplikasi pembuatan kue kering dilakukan di tingkat petani dengan formula sebagai berikut : tepung
pisang 1,4 kg, gula pasir 1 kg,telur 5 butir, mentega 1kg, minyak sayur ¼ kg, dan SP setengah sendok. Proses
pembuatannya adalah mentega dan telur dikocok ssampai putih lalu ditambahkan telur dan SP. Selanjutnya
ditambahkan tepung sedikit demi sedikit sambil terus diaduk hingga terbentuk adonan yang dapat dicetak.
Adonan dimasukkan dalam cetakan kue, dicetak selanjutnya dioven dengan oven denga pemanas kompor gas.
Pengujian
Analisa proksimat dan amilografi dilakukan di lab BB pascapanen Bogor. Metode analisis yang
diterapkan adalah protein dengan metode Kjedahl, lemak metode soxhlet, abu dan kadar air secara gravimetri,
karbohidrat (by different), pati dengan metode spektrofotometri, Sedangkan analisa granula secara mikroskopis
menggunakan mikroskop polarisasi di laboratorium Seafast center IPB. Analisa amilosa dilakukan dengan
metode spektro di lab THP Unsri. Kue kering yang dihasilkan diuji organoleptik terhadap 15 panelis tidak
terlatih.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil ujicoba Kecukupan Blansing
Aplikasi blansing dengan suhu konstan dalam praktek ditingkat petani sulit dilakukan karena tidak
tersedianya alat yang dapat disetel pada suhu tertentu secara konstan. Yang mudah dilakukan adalah teknik
boiling/perebusan dan pengukusan. Teknik perebusan memiliki kelebihan yakni panas dapat merata dengan
cepat keseluruh bagian sedangkan pengukusan pada waktu waktu awal panas tidak merata diseluruh bagian,
namun perebusan juga meningkatkan kadar air bahan sehingga diperlukan waktu yang lebih lama untuk
penjemuran. Blansir dengan pengukusan memiliki kelemahan yakni proses pindah panas yang lebih lambat
disbanding perebusan. Ada yang sudah terlihat matang ada yang masih sulit dikupas. Pada pengukusan, air yang
diserap lebih sedikit sehingga kondisi pisang lebih kering dibanding yang direbus.
Gambar 1. Visual image pisang pada blansing selang waktu kurang dari 10 menit pada selang waktu 1-
2 menit
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Hasil pengamatan menunjukkan pisang yang diblansir dengan cara perebusan pada menit ke-10
terlihat matang seperti pisang rebus. Pisang mudah dikupas dan tidak ada spot hitam dipermukaan buah. Namun
jika pemblansiran dilakukan dalam wadah plastik dan kondisinya mengapung maka hingga menit ke-10
kecukupan blansir tidak merata. Bagian buah yang tidak tercelup air masih berwarna kehijauan dan bagian
dalamnya berwarna coklat serta sulit dikupas.
Pada proses pengukusan, ketika dilakukan sampling pada pisang sebelum 10 menit ternyata kecukupan
blansing belum merata diseluruh bagian, ada yang masih hijau dan jika dibuka pisang justru berwarna coklat dan
ada yang terlanjur matang (Lihat di Gambar 1). Pemanasan pisang gedah pada awalnya justru menyebabkan
pisang berwarna coklat, namun jika diteruskan warna coklat tidak muncul namun kondisi pisang sudah seperti
pisang rebus.
Pada proses pembuatan tepung pisang perlakuan blansing tidak selalu dilakukan. Beberapa peneliti
yang menerapkan blansing berpendapat standar kecukupan blansing pada produksi tepung pisang adalah
kemudahan pengupasan [8]. Pengukusan pada proses pembuatan tepung pisang ditujukan untuk mempermudah
pengupasan, mengurangi getah dan meminimalisisr pencoklatan. Proses pelayuan atau blansing pada suhu 80oC
selama 10-15 menit bertujuan mneginaktivasi enzim katalasae dan peroksidase, memudahkan pengupasan,
membunuh mikroba pembusuk dan menghilangkan sebagian getah pisang [1]. Tingkat pencoklatan pisang
setelah dikupas dan dipotong dikaitkan dengan aktivitas polipenoloksidase dan konsentrasi substrat fenol bebas.
Suhu yang diterapkan seharusnya dapat menginaktifkan enzim penyebab pencoklatan tersebut. Hasil penelitian
ini menunjukkan reaksi pencoklatan nampaknya justru dipicu oleh pemanasan. Hal ini terlihat dari pengamatan
visual pada hasil sampling pisang yang diblansing justru menunjukkan warna lebih coklat dan warna ini hilang
dengan semakin lamanya waktu blansing. Pada pisang gedah diperlukan kombinasi suhu dan waktu yang tepat it,
karena ukurannya kecil dan jika waktu atau suhu tidak cukup justru memicu reaksi pencoklatan. Pisang yang
diblansing pada beberapa menit awal justru memacu aktivitas getah dan enzim. Hal ini terlihat pada sampel
yang dikupas warnanya lebih coklat dibanding Diduga pada kombinasi suhu dan waktu sebelum 10 menit enzim
justru teraktivasi sehingga timbul warna coklat yang intensif dan enzim ini inaktif setelah 10 menit pengukusan.
Blansing pada tepung pisang memiliki kelebihan yakni kemudahan dalam pengupasan, dan
mengurangi getah. Namun proses blansing juga memerlukan energi tambahan serta dapat merubah karakteristik
pisang yang dihasilkan. Pada penelitian ini pisang gedah yang mengalami proses blansing 10 menit memerlukan
tambahan input energi untuk pengukusan..
Karakteristik visual chip pisang.
Hasil chip pisang yang mengalami proses blansing, menunjukkan meskipun sudah mendapat perlakuan
blansing dikombinasikan dengan perendaman chip pisang yang dihasilkan masih berwarna coklat.perendaman
dalam air kulit nenas dan penjemuran dalam alat pengering efek rumah kaca memperlihatkan chip masih
berwarna kecoklatan (Gambar 2). Warna yang lebih coklat pada chip yang diblansing diduga dari proses
pemanasan yang. Dugaan ini diperkuat dari warna sampling pisang yang diblansing pada gambar 1 juga
menunjukkan warna yang lebih coklat. Dengan kandungan protein dan gula yang cukup tinggi pada pisang
gedah ini memungkinkan reaksi antara protein dan gula membentuk warna coklat atau terjadi reaksi Mailard. .
Perlakuan blansing perebusan 3 menit pada pisang cavendis masak dikombinasikan perendaman dalam sodium
metabisulfit 1% menunjukkan diskolorasi yang lebih rendah disbanding pisang control (dikupas, diiris,
dikeringkan dengan oven [9].
Selain warna coklat, tekstur chip yang diberi perlakuan blansing juga lebih keras. Kerasnya chip yang diblansing
diduga berkaitan dengan keadaan granula dengan proses blansing akan memebengkak dan ketika dingin granula
menjadi mengkerut dan ketika dikeringkan menjadi lebih keras atau sebagian pati telah tergelatinisasi mengeras
seperti yang terjadi pada proses pembuatan kerupuk pati.
.
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Gambar2. Visual chip yang dihasilkan a. tanpa blansing b. dengan blansing dan perendaman kulit nenas
Komposisi kimia dan mutu tepung pisang
Tepung pisang gedah memiliki kandungan pati yang tinggi dan yang mendapat perlakuan blansing
kandungan patinya relatif lebih tinggi. Disbanding tepung pisang agung kandungan lemak dan protein tepung
lebih tinggi. Kandungan lemak pada tepung berdampak meningkatkan rasa gurih namun juga meningkatkan
resiko tepung cepat mengalami kerusakan berupa ketengikan. Apalagi jika proses yang dilakukan berupa
penjemuran tidak menginaktifkan kemampuan enzim bekerja. Pada umumnya kerusakan tepung ditandai bau
apek untuk tepung-tepung dengan kadar lemak rendah namun untuk tepung dengan kadar lemak tinggi
kerusakan dapat disebabkan oleh ketengikan. Untuk kandungan pati pisang gedah sekitar 70 persen hampir sama
dengan pisang agung dan lebih tinggi dibanding pisang mahulis, talas dan kapas yakni masing-masing
mengandung pati dengan kadar 60.53,59.52 dan 64.21%. [10]. Perlakuan blansing berpengaruh nyata terhadap
rendemen, kadar air dan kadar abu tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar lemak, protein tepung pisang gedah
[11].
Tabel 1. Kandungan proksimat tepung pisang gedah disbanding pisang agung
sampel Kadar air Kadar
abu
Kadar
lemak
protein karbohidrat pati
Tepung pisang gedah dengan
blansing dan perendaman
7.63 2.92 3.18 3.73 82.54 72.13
Tepung pisang gedah tanpa
blansing
7.95 3.02 3.54 3.75 81.74 68.83
Tepung pisang agung *[ 5.07 2.3 1.07 2.09 93.5 70.16
Tabel 2. Kandungan amilosa tepung pisang gedah disbanding pisang lain dan sumber pati lainnya
sampel Pisang
gedah
Pisang
mahuli
Pisang
talas
Pisang
kapas
Pisang
agung
kasava Ubi jalar
merah
Kadar
amilosa
40 10.09 * 8.6 * 14.94 * 13.56
jeni
17.3 34.2
Kadar amilosa tepung pisang gedah sekitar 40% dari berat tepung. Jika total pati adalah 70% maka fraksi
amilopektin adalah sekitar 30 persen. Kandungan amilosa tepung pisang berkisar 20-30%. Hal ini menunjukkan
fraksi amilosa hampir seimbang dengan fraksi amilopektin. Kandungan amilosa tepung pisang lebih tinggi
disbanding kasava yang tepung nya sudah banyak dipakai dalam pembuatan kerupuk maupun pempek. Amilosa
yang tinggi memberikan karakter tepung bersifat kurang lengket dan buyar. Untuk aplikasi dalam subtitusi
pembuatan donut misalnya donut maka proporsi subtitusi tepung pisang hanya sedikit saja karena adonan
menjadi kurang menyatu atau daya lengket berkurang.
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Granula Tepung Pisang Gedah
Perbedaan bentuk dan ukuran granula menunjukkan adanya variabilitas morfologi sumber pati [12].
Foto granula pati tepung pisang gedah (Gb 3) menunjukkan bentuk dan ukuran granula bervariasi ada yang
berukuran kecil sekitar 2,7 mikron (28%), sedang 8 mikron (75%) dan besar 11 mikron (16%). Bentuknya
adalah oval dengan salah satu ujungnya mengecil. Bentuk dan ukuran granula ini hampir sama dengan yang
dilaporkan Izidoro [12], bahwa granula pati pisang musa Cavendisii adalah oval-elipsoidal dengan ukuran tidak
beraturan (sekitar 10 mikron). Pada tepung pisang yang tidak mengalami blansing terlihat bentuk pati masih
utuh dan memperlihatkan cahaya polarisasi yang terang warna granula yang mengkilat dan bentuk granula yang
masih utuh. Gb3a.
Gambar 3 Granula tepung pisang dibawah mikroskop polarisasi a. Tanpa blansing b dengan blansing
Pada sampel tepung pisang yang telah diblansing terlihat sebagian besar granula sudah membengkak
dan pecah sehingga kehilangan sifat menangkap cahaya terpolar. Hal ini menunjukkan suhu blansing yang
diterapkan yakni pengukusan selama 10 menit telah menyebabkan granula pati pisang gedah pecah.Adanya
granula yang masih berwarna terang mengindikasikan perlakuan blansing yang diterapkan belum memecah
semua granula dimungkinkan karena pada waktu yang ditetapkan dari proses pengukusan distribusi panas tidak
langsung merata diseluruh bagian pisang.
Sifat Amilografi Tepung Pisang Gedah
Tabel 3. Karakteristik amilografi tepung pada Brabender Amilograf
Kandungan terbesar tepung pisang gedah adalah karbohidrat berupa pati sekitar 70%. Sifat pasta suatu
pati dipengaruhi oleh sejumlah faktor diantarnya ukuran granula, rasio amilosa/amilopektin, karakteristik
molekular pati dan kondisi proses panas yang diterapkan untuk memacu gelatinisasi [13]. (Zhou, etal, 1998).
Tepung pisang dengan kandungan pati pisang didalamnya jika dipanaskan bersama air akan membentuk suatu
pasta. Karakteristik pasta yang dihasilkan berbeda antar jenis bahan berpati maupun dalam satu jenis tetapi beda
variateas. Karakteristik pasta pati dapat dilihat dari sifat amilografi pati yang dipanaskan dan dicatat pada alat
Sampel
Suhu
gel
Suhu
puncak
Viskositas
puncak
Viskositas
93oC (BU)
Viskositas
93oC
/20’(BU)
Viskositas
50oC
Viskositas
balik (BU)
Dengan
blansing
81 111,5 225 190 215 320 +105
Tanpa
blansing
76.5 -- - 520 630 900 +270
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Brabender amilograf. Sifat amilografi ini penting untuk menduga kesesuaian aplikasinya sebagai ingredient
fungsional bahan pangan maupun industri pengguna pati lainnya.
Jika pati atau bahan berpati dipanaskan dengan air hingga mencapai suhu tertentu maka granula akan
menyerap air sehingga membengkak. Pembengkakan terus berlanjut dengan semakin lamanya pemanasan dan
tingginya suhu. Suhu dimana granula mulai pecah merupakan sugu gelatinisasi. Suhu gelatinisasi atau pasting
tepung pisang gedah tanpa blansing adalah 76oC lebih rendah disbanding yang diblansing 81oC. Hasil senada
dengan penelitian ini dilaporkan pada tepung jagung yang diberi perlakuan pemanasan dengan otoklaf, yakni
suhu gelatinisasi tepung naik dibanding tepung jagung tanpa pemanasan [14]. Suhu gelatinisasi pada empat jenis
tepung pisang dilaporkan oleh Palupi [15] berkisar dari 72.2-81.oC, sedangkan menurut Owulawana [16] suhu
pasting/gelatinisasi tepung pisang plantain yang sama dapat berbeda oleh perlakuan blansing yakni berkisar
79.93-83.2 dibanding 81.8oC untuk tepung yang tidak diblansing Hal ini berarti suhu gelatinisasi tepung pisang
dapat berubah oleh perlakuan variasi suhu dan lama blansing. Beberapa penelitian menyebutkan suhu
gelatinisasi tepung pisang pisang berkisar antara 68-83oC, dan jika dibandingkan dengan tepung lainnya seperti
tepung kasava 65oC dan tapioca 64.5oC, maka suhu gelatinsasi tepung pisang lebih tinggi. Suhu pasting
menunjukkan suhu minimal yang dibutuhkan untuk membuat bahan pangan berpati disebut matang. Nilai suhu
yang lebih tinggi berimplikasi pada biaya energi yang dibutuhkan dan berpengaruh pada stabilitas ingredient
lainnya dalam suatu formulasi .
Suhu dan viskositas puncak pasta sampel tepung yang diblansing berturut turut adalah 112oC dan 230
BU, sedangkan yang tanpa blansing kedua nilai tersebut tidak terbaca alat. Palupi [15] melaporkan tepung
pisang ambon dan kluthuk/biji yang mendapat perlakuan perendaman CaCO3 dan sulfit suhu viscositas
puncaknya tidak nampak. Sebagai perbandingan, tepung jagung memiliki viskositas puncak pada kisaran 972-
1019 BU [17]. Viskositas dingin tepung tanpa blansing menunjukkan nilai yang jauh lebih tinggi hampir 3x
dibanding yang diblansing. Viskositas dingin tepung pisang gedah ini hampir sama dengan pisang ambon 960cp
[18]
Viskositas balik /setback menunjukkan tendensi adonan mengalami retrogradasi suatu fenomena yang
menyebabkan adonan menjadi lebih tegar dan meningkatnya resistensi terhadap enzim atau daya cerna yang
lebih rendah.Viskositas balik yang lebih tinggi menunjukkan kestabilan yang rendah terhadap retrogradasi
Tepung dengan viskositas brabender unit kurang dari 500 BU sesuai dengan produk basah, 500-1000 BU sesuai
untuk semi basah sedangkan untuk lebih dari >1000 BU sesuai untuk produk yang mengembang seperti
kerupuk [18].Berdasar hal tersebut maka tepung pisang gedah tanpa blansing lebih sesuai untuk semi basah
sedangkan tepung yang diblansing untuk produk-produk basah seperti kue atau bolu. Tepung pisang jenis
plantain yang diblansing berpotensi diaplikasikan sebagai bahan pelengkap terigu dan kedelei pada pembuatan
makanan bayi dan memiliki sifat sebagai binder dan meat extender yang baik [16].
Aplikasi Tepung Pisang Gedah Pada Pembuatan Kue kering
Hasil uji kesukaan terhadap kue kering menunjukkan kukis 100% tepung pisang gedah disukai dari
segi tekstur dan aroma (Tabel 4). Rasa mendapat respon pada tingkat cukup disukai karena ada after taste sedikit
pahit, sedangkan warna mendapat respon yang tidak disukai karena terlihat pucat. Tepung pisang sendiri jika
dipanaskan sudah memberi warna coklat muda sehingga terlihat pucat kurang menarik, tetapi dari segi tekstur
sangat disukai. Kukis yang disimpan pada wadah kombinasi alufo plastic sampai 10 minggu masih baik
kondisinya. Evaluasi sensori menunjukkan bahwa produk yang paling disukai panelis yaitu substitusi tepung
pisang modifikasi 60% untuk cookies, (Jenie, 2010)
Tabel 4. Hasil uji hedonic kue kering tepung pisang gedah
KESIMPULAN
Pisang gedah mentah dapat diproses menjadi tepung dengan kandungan pati yang tinggi sekitar 72%.Proses
pembuatan tepung dengan blansing telah menyebabkan granula membengkak dan kehilangan sifat bifefringent
parameter warna rasa Aroma tekstur
Rata-rata 3,0 3.8 3.86 4.93
kisaran Tidak suka- suka Agak suka-suka Tidak suka-suka Suka-sangat suka
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juga menurunnya viskositas. Kue kering tepung pisang gedah mendapat respon suka dari aspek tekstur
sedangkan warna,rasa da aroma mendapat respon tidak suka –suka.
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